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За останні роки спостерігається тенденція збагачення продуктів харчування різноманітними біологічно активними речовинами рослинного походження. Топінамбур ідеально підходить для цього. У бульбах основних сортів, у середньому, кількість сухих речовин становить 19-13% від сирої маси, основну частину з яких складають вуглеводи, переважно фруктозани, найбільш цінним з яких є інулін – полісахарид поліфруктозного типу [1]. Як продукт-аналог було обрано булочку здобну «Домашню» №109 та здобний дріжджовий напівфабрикат, виготовлений на його основі, з заміною цукру на порошок топінамбура [2].
Основною сировиною для виготовлення виробів з дріжджового тіста є борошно пшеничне, дріжджі, сіль, жир, цукор. Цукор значно впливає на властивості тіста і якість виробів. Невелика кількість цукру прискорює бродіння тіста, однак більше дозування пригнічує дріжджі й затримує бродіння напівфабрикатів. Цукор розріджує консистенцію тіста, віднімаючи воду з білків, що набухають, тому здобне тісто, що містить багато цукру, готують із меншим вмістом вологи, ніж для хліба. 
Головною метою роботи є розроблення рецептури і технології здобних дріжджових виробів для діабетичного харчування з максимально зменшеним вмістом цукру. Для цього потрібно здійснити відповідну заміну цукру-піску, що входить до складу булочки «Домашньої» за рецептурою, на порошок топінамбура, який має також певний ступінь солодкості, а головне, містить природний полісахарид – інулін, що під впливом ферментів максимально гідролізується до фруктози, яка не викликає підвищення рівня цукру в крові. 
При заміні цукру на порошок топінамбура, потрібно провести перерахунок сировини за вмістом сухих речовин. Вміст сухих речовин в порошку топінамбура становить 93%. Щоб зберегти належну вологість тіста зменшуємо кількість борошна для підсипання, оскільки при зменшенні маси цукру розрідження консистенції тіста не відбувається в повному обсязі, що спостерігається при замісі виробу аналога. Технологія приготування здобного напівфабрикату з дріжджового тіста з додаванням порошку топінамбура практично аналогічна технології булочки «Домашньої». 
Для визначення оптимальної кількості заміни цукру на порошок топінамбура було проведено виготовлення дослідних зразків з заміною цукру на 80% і на 90%. Оцінку готових виробів було проведено органолептичним методом, відповідно до стандартної методики.
За результатами органолептичної оцінки виробів встановлено, що заміна цукру на порошок топінамбура дещо погіршує органолептичні показники хлібобулочних виробів. Вироби мають легко виражений присмак та запах, притаманний плодам топінамбура, структура м’якуша стала трохи щільнішою, тобто вироби мають меншу пористість, солодкий смак виражений не так чітко, як у контрольному зразку булочок, колір більш темний. Зрівнявши отримані дані, потрібно відмітити, що вироби з заміною цукру на 80% і на 90% не мають суттєвої різниці, а оскільки метою роботи була максимальна заміна цукру, то відповідно 90% порошку це кращий варіант, зважаючи на отримані дані. 
Дріжджові вироби з порошком топінамбура повільніше черствіють. Додавання сухого топінамбура збільшує частку міцно зв’язаної вологи, це також призводить до збільшення виходу готової продукції приблизно на 7 %. Додавання порошку топінамбура покращує харчову цінність. Білковий комплекс порошку топінамбура характеризується різноманіттям амінокислот, у тому числі незамінних. Вміст вуглеводів у виробах дещо зменшився. Значну частину вуглеводів порошку топінамбура складають нерозчинні полісахариди, у тому числі клітковина, її кількість у готових виробах зростає майже на 25 %  відносно контрольного зразку
Таким чином, що використання в технології виробів з дріжджового тіста порошку топінамбура покращує їх харчову та біологічну цінність за рахунок збагачення  життєво важливими біологічно активними речовинами, макро- і мікроелементами, вітамінами.
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